Anglicka kuchyna :)

Pokrmy povodnej anglickej kuchyne boli pomerne jednoduché a svojrazne. Charakter vtedajSej kuchyne vo
velkej miere ovplyviiovala domaca produkcia surovin. Rozkvet anglickej kuchyne zacina az prenikanim vplyvu
franclzskej kuchyne, ktora bola v tom €ase uz na vysokej Urovni. Narodnu kuchyrfiu nemalou mierou ovplyvnila
aj nadvlada nad kol6niami, odkial sa dostava do anglickej kuchyne najmé &aj a rozli¢né druhy korenin. Caj sa
stava narodnym napojom a koreniny okrem vyuzitia v domacej kuchyni dali podnet aj rozvoju moderného
spracovatelského priemyslu, ktorého vyrobky sa stali znamymi po celom svete. Anglicania ako prvi pouzivaju
moderné kuchynské stroje, z nich varenie v pare ma délezitu Ulohu z hladiska spravnej vyzivy. Anglicania boli
prvi, ktori v stolovani pouZzivali uz zaciatkom minulého storocia n6z a vidlicku. Den Angli¢ana sa zacina Salkou
aju, ktory pije eSte pred rafajkami.

Ranajky. V Anglicku rafajky patria k hlavnym jedlam dna. Pred ranajkami piju Anglicania rozlicné druhy
ovocnych a zeleninovych Stiav, z ktorych najoblubenejSie si pomarancova, citrénova, grapefruitova, rajciakova
a kapustova. Dalsim chodom je obltbeny ¢aj, ktory piju s mliekom alebo so smotanou. Doplnkom byvaju
hrianky, maslo, pomarancovy dZzem alebo marmelada. Dal3ou déleZitou stcastou ranajok su kase, a to
z kukuri€nych, z otrubovych a u ovsenych vlociek.

Z masitych pokrmov su to rozlicne upravené ryby, ako treska Skvrnita, sled, kambala alebo Udeny sled
a udenac. Velmi oblibené su aj vajecné pokrmy, napriklad rozlicné upravené sadzané alebo stratené vajcia,
mieSané vajcia a mnohé druhy omeliet.

Z masitych jedal je to Sunka, anglicka slanina, jahnacie, baranie a hovadzie maso a hovadzie oblicky, ktoré sa
upravuju na roste.

Obed byva jednoduchy a sklada sa prevazne z €aju a z teplych alebo studenych obloZenych chlebikov.

Vecera je hlavnym jedlom dna, byva velmi bohata a pokladaju ju za slavnostnu udalost, podla ¢oho sa aj riadia
¢i vo vybere jedal, ale aj samotnym oblecenim. V Anglicku nie je nijakou zvlaStnostou, Ze si k vecCeri obliekaju
sviatoCné oblecenie.

Polievky pripravuju z hovadzieho a baranieho masa. Napriklad najviac rozsireny je irsky barani gulas (iris-stew).
V masovej polievke uvarené kurca sa podava s vlozkou zo Salotky a z varenej ryze a podava sa v tej istej nadobe,
v ktorej bolo upravené. Pri mimoriadnych slavnostnych prileZitostiach sa podava korytnacia polievka.
Z oblubenych polievok je to Caj z hovadzieho masa (beaf-tea), ktory je najlepsi zo vSetkych druhov vyvarov.
Pripravuje sa vyluc¢ne zo svieckovice.

Predkrmy su velmi ddleZitou sucastou vecere. NajoblUbenejSie su rozlicne upravené morské raky, ktoré sa
podavaju teplé alebo studené. Velmi oblUbené su aj jedla zo syrov. NajoblUubenejsi je Chester. Z bravcového
masa sa pripravuje najma yorkshirska Sunka, ktora sa podava tepla s omackou madeira.

Hlavné jedla sa upravuju z hovadzieho, z telacieho, z baranieho a z jahfacieho masa. Z teflacieho masa su to
hlavne telacie rebierka so Sunkou na smotane, telacie rezy plnené husacou peceniou a telacie rebierko
v papilote. Z baraniny su to najma baranie maso pecené na anglicky spésob, baranie s kelom (irsky barani
pokrm), dusené baranie rebierko, baranie pliecko na majorane a baranie rebierko na roste. Z hovadzieho masa
sU to u nas menej zname Upravy, ako pecend svieckovica s pudingom, svieCkovica v zemiakovom ceste,
svieckovicové rezy so Spikom, dvojita rostenka s bylinkovym maslom a pod. Z vnutornosti su najoblubenejSie
telacie, z ktorych sa pripravuju velmi chutné pokrmy. Z nich najoblubenejSie su telacie obli¢ky na roste, telacia
pecen na roste, telaci jazyk peCeny na masle a pod.

Z hydiny je to najma moriak plneny gastanovou plnkou alebo hydinova pastéta, ktoru pripravuju zo surovych
kurciat, z anglickej slaniny, z cibule, zo Sampindnov a z hydinového vyvaru.

Maso zveriny sa pripravuje na anglicky spb6sob a podava sa s rozlicnymi pikantnymi omackami, ako
s brusnicovou (Cumberland) alebo jablkovou, s egreSovou, keCupom a worcestrom.

Prilohy k hlavhym jedlam. NajcastejSou prilohou st vyprazané zemiaky a dusena ryza. Pokrmy su bohato
obloZené zeleninou upravenou na anglicky spbsob.

Z mucnikov su najznamejSie pudingy, pripravu ktorych je velmi tazko napodobnit. Pripravuju sa z receptur
starych niekolko storoci a ich tajomstva vedia Uzkostlivo strazit. Pudingy su jedla, ktoré nesmu chybat pri nijakej
slavnostnej prilezitosti. NajoblUbenejsi je vianocny puding pripravovany v niekolkych variaciach. Mnohé z nich
sa zacinaju pripravovat uz mesiac pred podavanim. U nas je znamy puding diplomat, ktory sa podava na zaver
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slavnostného stolovania.

V anglickych reStauraciach sa stretavame aj s napoly zmrazenymi ovocnymi zmrzlinami, ktoré podavaju po
predkrme alebo po medzichode. Ich Ulohou je pripravit zalidok na konzum hlavného jedla. Na jeho pripravu sa
pouzivaju likéry a ovocna dren s malym mnozstvom cukru. Hustota tychto zmrzlin musi byt taka, aby sa dali pit.

Z napojov su v anglickej kuchyni zname najma Skoétska whisky, velky vyber kvalitnych piv, rozli¢né vyborné stavy
z ovocia, ktoré Anglicania radi konzumuju aj ako aperitiv.
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